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ABSTRACT
Modification of liquitt smoke distillation equipment by construct three condenser stages was aimed to
prevent 
"oiry orn, of benmtaJpyren 
and tar ctuiing the process. This modification was estimated affecting
sensory characteristic o7 
"o"i'liquid snutke distillate fraction. 
Hence, the purpose of this research was
investigated the effect oi dktillation temperature as well as condenser stage on sensory 9l1yc-t31istic of each
fraction. The distillation process was coiducted on tentperature 90-10C" C, 100-I1f C, and 110-12f 
C' Distillate
was produced in Jbur parts (pre-condensasation, stage I, stage 2, and stage 3). The result of this research
showed that each distillatefraction had different chemical and sensory characteristic.
Key words : liquid smoke, multistage distillation, sensory
ABLTTRAK
Modifikasi aiirt clistilasi asap cair dengan tiga iirrgkat kondensor dilakukan untuk mencegah terjadinya
carry over benzofa]piren dan tar ,"1roro proses. tr.t"'"iifii *ti alat rersebut diperkirakan akan berpengaruh pada
sifat sensoris masing-masing fraksi distilai asap cail Oleh karefla itu penelitien ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh suhu distiLsi <lan ingkat kon<lensor ierhadap sifat sensoris rrrasing-masing fraksi asap cair. Suhu yang
iigu-nutun untuk proses distilai"i adalah 90- 100"{r, r00-1 lc"c. dan i lrl-i20"c. Distilat dihasilkan dari 4 tingkat,
yaftu tingkat pre-kondensasi, tingkat i, tingkat 2, dan iingkat l. Hrisil penelitian menunjukkan masing-masing
iraksi mempunyai komponen kinria dan sifat sensoris vang berbeda'
Kata kunci : asap oair, distilasi bcrtingkat, senscris
T*myata penggunaan satu tingkat kondensor
pada proses rlistilasi menimbulkan resiko
terjadinya pedstiwa carry over) yaitu
terbawanya senyawa benzo[a]piren pada
riistilat asap cair selarna proses distilasi.
Setyawan, et al., (1997) menyebutkan bahwa
scnyawa benzofa]pyrene pada distilat asap
cair sekitar 0.196 ppm atau 196 ppb. Kadar
irenzo[a]piren tersebut lebih tinggi dari
persyaratan yang ditetapkan FAO/W-HO,
yaitu sebesar 10 ppb pada asap cair dan 1 ppb
pada produk pangan.
Untuk mencegah terjadinya carry over
benzo(a)piren rnaupun tar, dilakukan
modifikasi aLat distilasi, yaitu dengan
menggunakan tiga tingkat kondensor.
Modifikasi alat distilasi diperkirakan juga
' akan berpengaruh pada karakteristik sensoris
masing-masing fraksi distilat, sehingga
penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
profil sensoris masing-masing fraksi akibat
pengaruh suhu distilasi dan tingkat
kondensor.
PENDATIULUAN
Pengasapan mempakan Proses Yang
lazim dilakukan dengan tujuan memberikan
citarasa asap atau memperpanjang umur
simpan bahan makanan. Namun pada proses
pengasapan tradisional masih terdapat
kemungkinan terbentuknya senyawa
polisiklik aromatik hidrokarbon (PAH)
seperti benzo(a)piren yang bersifat
karsinogenik , sehingga asap cair mulai
populer digunakan sebagai pengganti proses
pengasapan tradisional (Maga, 198n.
Beberapa jenis makanan yang dapat diolah
menggunakan asap cair artata lain daging(Girard, 1992), sosis, salami, keju
(Pszczola,1995), ikan (Martinez, 2005), dan
emping j agung (Muhammad, 2008;.
Darmadji (2001) menyebutkan bahwa
pada pembuatan asap cair diperlukan proses
distilasi untuk memisahkan tar dan senyawa-
senyawa polisiklik aromatik hidrokarbon
yang berbahayabagi kes.ehatan. Selama ini'
proses distilasi yang dijalankan hanya
menggunakan satu tingkat -"kondensor'
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